DI PT. INDOFOOD SUKSES MAKMUR Tbk

SEMARANG ­ JAWA TENGAH

(PENGENDALIAN MUTU MIE INSTAN) by Ismianik, Teresia
LAPORAN MAGANG 
DI PT. INDOFOOD SUKSES MAKMUR Tbk
SEMARANG ­ JAWA TENGAH
(PENGENDALIAN MUTU MIE INSTAN)
 
 
Diajukan Untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan
Guna Mencapai Gelar Ahli Madya
Program Studi Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Pertanian
Universitas Sebelas Maret Surakarta
OLEH : 
Teresia Ismianik
H.3106066
PROGRAM STUDI DIPLOMA III TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SEBELAS MARET
SURAKARTA
2009
LEMBAR PENGESAHAN 
LAPORAN MAGANG
DI PT. INDOFOOD SUKSES MAKMUR TBK
SEMARANG – JAWA TENGAH
( PENGUJIAN MUTU MIE INSTAN )
OLEH:
TERESIA ISMIANIK
H3106066
Telah dipertahankan dihadapan dosen penguji
Pada tanggal.............
Dan dinyatakan memenuhi syarat
Menyetujui,
 
KATA PENGANTAR
Penguji II
Ir. Kawiji, MP
NIP. 131.570.295
Pembimbing / Penguji I
Rohula Utami,   STP. MP   
NIP. 132 327 427
Dekan Fakultas Pertanian
Prof. Dr. Ir. H. Suntoro W, MS
NIP. 131.124.609
Moto 
Pembicaraan yang terarah dapat membangun serta 
membina pandangan, pertumbuhan dan kesatuan.
Seorang sahabat menaruh kasih setiap waktu dan 
menjadi saudara di dalam kesukaan.
Kehidupan akan begitu kejam ketika manusia 
merasakan  kegelapan, hidup suram tiada arti? Hadapi 
rintangan, karena tuhan mempunyai rahasia.
Pantang di ucap kata terlambat untuk sebuah sukses 
bila masih ada keyakinan didada balut dengan 
emangat dan kemauan, pastikan melalui keberanian 
untuk mencoba sukses pasti teraih.
Seseorang meraskan kebahagiaan dan arti cinta 
sesungguhnya apabila dia masih mau menghargai 
kasih sayang orang lain yang diberikan padanya, 
tanpa itu kekecewaan yang akan dirasakan.
                                                              ^ TERE ^
PERSEMBAHAN
Tuhan yang Maha Esa Yang telah melimpahkan segala 
rahmat dan karunianya sehingga laporan ini dapat 
terselesaikan.
Bapak dan ibukq yang tercinta terima kasih atas 
pengorbanan dan kasih sayang serta bimbingan dan 
doa yang engkau berikan dalam kelangsungan hidup 
yang penuh dengan rintangan ini.
Kakak2 q(mbak Maria, mbak Punden, mbak Nunik, 
mas Handho, mas Tejo, mas Aris, )trima kasih atas 
dorongan serta Doanya.
Bapak dan Ibu Dosen yang telah membimbing selama 
study di Universitas Sebelas Maret Surakarta. 
Konco2 q Thp0”06 (Neng yang pualing baik,, Tri si 
sipit, Nurul endut, Ratih, Widi, dll )  yang tidak bias 
saya sebutkan satu persatu, trima kasih atas 
kebersamaannya, memberi semangat untuk 
melangkah kedepan dan selalu menghibur dan 
mendengar keluh kesahq, yang memberikan kenangan 
terindah  yang tak mungkin terlupakan.
Sebo q terima kasih atas kasih sayang dan perhatian 
yang kamu berikan  sehingga memberi semangat buat 
q selama ini.
Kawan2 q seperjuangan semoga tetap semangat dan 
selalu meneriakkan kata “Merdeka”
KATA PENGANTAR
Dengan   mengucap   puji   syukur   alhamdullilah   kepada   Tuhan   Yang  Maha   Esa   yang   telah 
memberikan rahmat dan hidayahNya kepada penulis, sehingga penulis dapat menyelesaikan tugas ini 
dengan baik.
 Laporan Magang yang berjudul Quality Control di PT. Indofood Sukses Makmur Tbk, cabang 
Semarang, ini dibuat untuk memenuhi salah satu syarat dalam mendapatkan gelar Ahli Madya.
Di dalam penulisan Laporan Magang ini ternyata tidak dapat terlepas bantuan dari berbagai 
pihak untuk itu penulis menyampaikan rasa terima kasih kepada:
1. Prof. Dr. Ir. H. Suntoro, MS selaku Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sebelas Maret Surakarta 
yang telah memberikan ijin magang.
2. Bapak Ir. Bambang Sigit A, M.Si selaku ketua Program Study DIII Teknologi Hasil Pertanian 
Fakultas Pertanian Universitas Sebelas Maret 
3. Rohula Utami, STP. MP. Dosen Pembimbing yang telah berkenan membimbing penulis dalam 
menyusun laporan ini.
4. Ir. Kawiji, MP selaku Dosen Penguji II Tugas Akhir.
5. Dosen dan Staf D III Teknologi Hasil Pertanian Universitas Sebelas Maret yang telah memberi 
petunjuk dan pengarahan dalam menyusun laporan ini hingga selesai.
6. Ibu  Kartika  Rini   selaku  PD  Quality  Control  di  PT.   Indofood  Sukses  Makmur  Tbk,   cabang 
semarang selaku pembimbing lapangan yang mengijinkan palaksanaan 
7. Semua staf di bagian QC (Quality Control), bahan baku, proses produksi, dan barang jadi di PT. 
Indofood Sukses Makmur Tbk, yang telah banyak membantu magang.
8. Semua   pihak   yang   tidak   dapat   penulis   sebutkan   satu   persatu   yang   telah  membantu   dalam 
penulisan Laporan Magang ini.
Namun   demikian,   penulis  menyadari   bahwa   dalam   penulisan   Laporan  Magang   ini  masih 
terdapat kekurangan. Oleh karena itu penulis berharap kritik dan saran yang mengarah ketingkat yang 
lebih baik.
Sebagai akhir kata, mudah­mudahan Laporan Magang ini bermanfaat bagi penulis khususnya 
dan pembaca pada umumnya. 
Surakarta,             Juli 2009
Penulis  
DAFTAR ISI
Halaman
HALAMAN JUDUL...................................................................................... i
HALAMAN PENGESAHAN........................................................................ ii
MOTTO.......................................................................................................... iii
PERSEMBAHAN........................................................................................... iv
KATA PENGANTAR.................................................................................... v
DAFTAR ISI................................................................................................... vi
DAFTAR TABEL........................................................................................... ix
DAFTAR GAMBAR...................................................................................... x
BAB I  PENDAHULUAN......................................................................... 1
A. Latar Belakang................................................................................................. 1
B. Tujuan Magang................................................................................................. 4
BAB II  TINJAUAN PUSTAKA................................................................ 5
A. Mie instan  ..................................................................................................5
B. Bahan Pembuat Mie......................................................................................... 6
a.   Bahan Utama.............................................................................................. 6
b.   Bahan Tambahan........................................................................................ 7
C. Proses Produksi Pembuatan Mie Instan........................................................... 9
D. Pengawasan Mutu (Quality Control)............................................................... 11
BAB III  TATA LAKSANA PELAKSANAAN......................................... 18
A. Waktu dan Tempat kegiatan Magang............................................................... 18
B. Metode Pelaksanaan ........................................................................................ 18
C. Tehnik Pengumpulan Data .............................................................................. 18
D. Aspek Yang Dipelajari..................................................................................... 19
BAB IV  HASIL DAN PEMBAHASAN.................................................... 20
A. Kedaan Umum Perusahaan.............................................................................. 20
1. Sejarah dan Status Instansi............................................................................... 20 
2. Lokasi Pabrik 20
3. Keadaan Alam 21
4. Visi dan Misi Perusahaan................................................................................. 21
B. Manajemen Perusahaan.................................................................................... 22
1. Struktur dan Sistem Organisasi........................................................................ 22
2. Hak dan Kewajiban Karyawan......................................................................... 24
3. Ketenaga Kerjaan ............................................................................................25
4. Kesejahteraan Karyawan.................................................................................. 27
5. Peningkatan SDM Tenaga Kerja ..................................................................... 27
C. Aspek Aspek Quality Control.......................................................................... 27
1. Pengendalian Bahan Baku (Raw Material)................................................ 27
2. Pengendalian Proses Produksi Mie Instan ................................................ 31
3. Pengendalian Pemeriksaan Produk Jadi ( Out Going Qualiy Control) ..... 41
4. Penyimpanan ............................................................................................44
D. Mesin dan Peralatan yang digunakan............................................................... 47
1. Screw 47
2. Mixer 47
3. Dough Feeder 47
4. DS (Dough Sheet) ............................................................................................47
5. Laminate Roller ............................................................................................48
6. Continous Roller ............................................................................................48
7. Slitter 48
8. Steamer 48
9. Cutter 49
10. Fryer 49
11. Cooler 49
12. Packer 49
13. Etiket Sealing Machine.................................................................................... 50
14. Carton Sealing Machine.................................................................................. 50
E. Sanitasi Perusahaan.......................................................................................... 51
1. Sanitasi Bangunan............................................................................................51
2. Sanitasi Peralatan ............................................................................................51
3. Sanitasi Tenaga Kerja....................................................................................... 52
F.  Pengolahan  Limbah....................................................................................... 52
1. Macam­Macam Limbah................................................................................... 52
2. Pengolahan Limbah......................................................................................... 53
BAB V  PENUTUP..................................................................................... 56
A. Kesimpulan....................................................................................... 56 
B. Saran................................................................................................. 57
DAFTAR PUSTAKA..................................................................................... 58
LAMPIRAN
DAFTAR TABEL
Tabel 4.1  Syarat Mutu Tepung Terigu Berdasarkan SNI 01­3751­1995........................... 28
Tabel 4.2     Persyaratan  Standar Kualitas Tepung Tapioka............................ ...................29
Tabel 4.3  Syarat Mutu Kualitas Tepung Tapioka SNI 01­2905­1992.............................. 29
Tabel 4.4  Komposisi Minyak Goreng .............................................................................  40
Tabel 4.5     Informasi Nilai Gizi Mie Instan Produk Indomie PT. Indofood Sukses Makmur Tbk
......................................................................................................44
Tabel 4.6 Syarat Mutu Mie instan Menurut SNI 01­0355­20.......................................... 45
Tabel 4.7  Jenis Produk di PT. Indofood Sukses Makmur Tbk......................................... 46
DAFTAR GAMBAR
Gambar 2.1  Bagan Proses Pembuatan Mie Instan .............................................................. 12
Gambar 4.1  Diagram Alir Kualitatif  Proses Produksi Mie Instan...................................... 32
Gambar 4.2 Diagram Alir Kuantitatif Proses Produksi Mie Instan..................................... 33
Gambar 4.3  Diagram Alir Proses Pengolahan Limbah Cair................................................ 54
BAB I 
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang
Tanaman   yang   termasuk   biji­bijian   yang   banyak   digunakan   oleh 
manusia   adalah  dari   jenis   serealia.   Jenis   serealia   yang  penting   antara   lain 
gandum,   jagung   dan   padi.   Pada   dasarnya   serealia   merupakan   sumber 
karbohidrat   walaupun   mengandung   protein,   lemak   beberapa   vitamin   dan 
mineral. 
Salah   satu  produk  olahan   serealia   yang  paling  banyak  dimanfaatkan 
adalah tepung  terigu yang berasal  dari  bahan dasar  gandum. Keistimewaan 
tepung   terigu   diantara   serealia   lainnya   adalah   kemampuannya  membentuk 
gluten pada saat terigu dibasahi dengan air. Tepung terigu banyak digunakan 
untuk produk­produk pangan salah satunya adalah mie instan. 
Dalam Standar Nasional Indonesia (SNI) nomor 3551­1994, mie instan 
didefinisikan sebagai produk makanan kering yang dibuat dari tepung terigu 
dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan lain 
dan bahan makanan yang diizinkan, berbentuk khas mi dan siap dihidangkan 
setelah dimasak atau diseduh dengan air mendidih paling lama 4 menit. Mie 
instan umumnya dikenal sebagai ramen. Mie ini dibuat dengan penambahan 
beberapa   proses   setelah   diperoleh   mie   segar.   Tahap­tahap   tersebut   yaitu, 
pengukusan, pembentukan, dan pengeringan. Kadar air mie instan umumnya 
mencapai   5­8%   sehingga   memiliki   daya   simpan   yang   lama 
(Made Astawan, 2003).
Mie merupakan jenis makanan yang sudah begitu akrab bagi sebagian 
besar   lidah   orang   Indonesia,   bahkan   dunia.   Makanan   yang   banyak 
mengandung   karbohidrat   ini   menggantikan   fungsi   nasi   sebagai   makanan 
pokok. Tekstur mie yang kenyal, dapat menyenangkan, dan cara memasaknya 
yang praktis membuat makanan ini banyak digemari. Meskipun bukan makanan asli Indonesia, bisa 
dibilang  mie   sudah menjadi  makanan  pokok  kedua  bagi   sebagian  besar  masyarakat   Indonesia. 
Keragaman jenis mie dengan berbagai variasi cara memasaknya menjadikan mie tetap memiliki 
banyak peminat. Mie dapat dimasak dengan dicampur berbagai bahan tambahan sehingga menjadi 
lebih variatif dan tidak membosankan.(Yuyun, 2008).  Salah satu perusahaan mie yang berada di 
Indonesia yaitu PT. Indofood Sukses Makmur Tbk, Noodles Division. Produk mie yang diproduksi 
oleh   PT.   Indofood   Sukses  Makmur   Tbk,  Noodles   Division  yaitu   Indomie,   Sarimi,   Supermi, 
Nikimiku dan sakura.  Kelima  jenis  produk  ini  mempunyai   tingkat  daya  jual/pangsa pasar  yang 
berbeda­beda dan merk Indomie yang paling laku di pasaran sedangkan produk lainnya dibawah 
Indomie.  Selain   itu,   produk­produk   yang   dihasilkan   oleh  PT.   Indofood   Sukses  Makmur  Tbk, 
Noodles Division  lebih menguasai pasar bila dibandingkan dengan perusahaan mie instan lainnya 
hal ini dapat dilihat dari tingkat penjualan produk mie instan di PT. Indofood Sukses Makmur Tbk, 
Noodles Division.
Pengawasan mutu merupakan kegiatan untuk memastikan apakah kebijaksanaan dalam hal 
mutu (standar) dapat tercermin dalam hasil akhir. Dengan kata lain pengawasan mutu merupakan 
upaya untuk  mempertahankan  mutu  dari  bahan  yang  dihasilkan  agar   sesuai  dengan  spesifikasi 
produk yang ditetapkan berdasarkan kebijaksanaan pimpinan perusahaan. Dalam pengawasan mutu 
ini semua prestasi barang dicek menurut standar dan semua penyimpangan­penyimpangan dicatat 
dan dianalisa (Assauri, 1980).
Aktivitas  kendali  mutu   terpadu  harus   ada  dalam semua  operasi  utama yaitu  pemasaran, 
rekayasa   rancangan,   produksi,   hubungan   industrial,   pelayanan,   dan   bidang­bidang   pokok   yang 
serupa.   Setiap   upaya   perbaikan  mutu   dan   pemeliharaan  mutu   baik   itu   berupa   perubahan   dan 
perlengkapan dan tenaga kerja, dalam struktur yang saling berhubungan, dalam arus informasi, atau 
dalam manajemen dan pengendalian fungsi­fungsi ini, harus memenuhi syarat baik untuk kontribusi 
terhadap dirinya sendiri maupun kontribusi terhadap keefektifan mutu terpadu (Feigenbaum, 1992). 
Sebuah perusahaan makanan/minuman di tuntut untuk menghasikan produk yang berkualitas 
seehingga perlu adanya pengendalian mutu produk pangan. Untuk menunjang dan memperlancar 
proses mutu produk pangan di perlukan karyawan yang di tempatkan pada bagian QC dan QA 
karena QC dan QA menurut Hadi QC dan QA merupakan bagian dari pengendalian mutu. QC dan 
QA sering di artikan sebagai 2hal yang sama, padahal QC dan QA mempunyai perbedaan yang 
sangat   nyata   sesuai   dengan   ISO  8402,  QA  (Quality  Assurance)   adalah   seluruh  kegiatan  yang 
sistimaik dan terencana yang diterapkan dalam sistim mutu serta didemonstrasikan jika diperlukan, 
untuk   memberikan   suatu   keyakinan   yang   memadai   bahwa   suatu   produk/jaa   akan   memenuhi 
persyaratan mutu. Dengan menggunakan bahasa yang lebih sederhana. QA adalah segala sesuatu 
yang   dilakukan   baik   didalam  maupun   diluar   laboratorium,   untk  mencapai   suatu   produk   yang 
bermutu. Sedangkan QC adalah tehnik operasional dan kegiatan yang digunakan untuk memenuhi 
persyaratan mutu. Dengan kata lain QC adalah suatu tahapan dalam prosedur yang dilakukan untuk 
mengevaluasi suatu aspek teknis pengujian. Karena itu QC merupakan pengendalian, monitoring, 
pemeriksaan yang dilkukan untuk memastikan bahwa sistem mutu berjalan dengn benar. Dari kedua 
deviisi tersebut jelas bahwa QC merupakan bagian dari QA (Hadi, 2000).   
Untuk  memperlancar   arus   barang   dari   produsen   ke   konsumen   perusahaan   tidak   hanya 
dituntut untuk membuat barang yang sesuai dengan selera konsumen, tapi dituntut pula agar barang 
yang dihasilkan kualitasnya baik. Apabila kualitas barang tersebut kurang baik maka konsumen 
akan menjadi kecewa sehingga satu per satu pelanggan akan pindah ke barang lain. Oleh karena itu, 
setiap  perusahaan  harus  melakukan  pengawasan  yang  baik   terhadap  kualitas   dari  barang  yang 
dihasilkan, sebab tidak jarang perusahaan yang jatuh hanya karena tidak mampu mempertahankan 
kualitasnya.  Setiap  perusahaan hendaknya memperhatikan  dan  mengawasi   setiap  hal  dan  setiap 
kegiatan yang dapat mempengaruhi kualitas dari produksinya mulai pembelian bahan baku sampai 
barang tersebut dibeli  oleh konsumen­konsumennya. Setiap kegiatan yang berpengaruh terhadap 
kualitas dari produksinya perusahaan harus melakukan pengawasan yang ketat dan sempurna, sebab 
sebagian dari pada nyawa perusahaan terletak disini (Nitisemito, 1981). 
Pengontrolan  terhadap kualitas produk menjadi faktor yang sangat penting karena dengan 
kualitas yang baik akan menumbuhkan kepercayaan konsumen. Kepercayaan konsumen merupakan 
aset yang sangat berharga bagi produsen untuk kemajuan usahanya. Melalui Kegiatan magang ini 
diharapkan   mahasiswa   dapat   memahami   aspek  Quality   Control  sebagai   bahan   penting   dari 
keseluruhan kegiatan, dimana pada kesempatan ini topik kajian diambil pada lokasi PT. Indofood 
Sukses Makmur Tbk Semarang Jawa Tengah, yaitu produk mie instan.
B. Tujuan Kegiatan Magang 
5. Mengetahui dan memahami proses pengolahan mie instan di PT. Indofood Sukses Makmur Tbk, 
Noodles Division Cabang Semarang.
6. Mengetahui dan memahami pengendalian mutu mie instan di PT. Indofood Sukses Makmur 
Tbk, Noodles Division Cabang Semarang.
BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA
5. Mie Instan  
Mie merupakan salah satu jenis makanan yang sangat populer di Asia, 
khususnya  Asia   Timur   dan  Asia   Tenggara.  Menurut   catatan   sejarah,  mie 
dibuat pertama kali di daratan Cina sekitar 2000 tahun yang lalu pada masa 
pemerintahan  Dinasti  Han.  Dari  Cina,  mie   berkembang   dan  menyebar   ke 
Jepang,   Korea,   Taiwan,   dan   negara­negara   di   Asia   Tenggara   termasuk 
Indonesia. Di Benua Eropa, mie mulai dikenal setelah Marcopolo berkunjung 
ke Cina dan membawa oleh­oleh mie. Selanjutnya, mie berubah menjadi pasta 
di Eropa, seperti yang dikenal saat ini (Suyanti, 2008).
Dalam   Standar   Nasional   (SNI)   nomor   3351­1994,   mie   instan 
didefinisikan sebagai produk makanan kering yang dibuat dari tepung terigu 
dengan   atau   tanpa  penambahan   bahan  makanan   lain   dan   bahan   tambahan 
makanan yang  diizinkan,  berbentuk khas  mie dan siap dihidangkan setelah 
dimasak atau diseduh dengan air mendidih paling lama 4 menit. Mie instan 
umumnya   dikenal   sebagai  ramen.   Mie   ini   dibuat   dengan   penambahan 
beberapa   proses   setelah   diperoleh  mie   segar.   Tahap­tahap   tersebut   adalah 
pengukusan, pembentukan, dan pengeringan. Kadar air mie instan umumnya 
mencapai 5% ­ 8 % sehingga memiliki daya simpan yang lama. 
Berdasarkan proses pengeringan, dikenal dua macam mie pengeringan 
dengan cara menggoreng menghasilkan mie instan (instant atau fried noodle), 
sedangkan pengeringan dengan udara panas disebut mie kering (dried noodle). 
Mie  instan  mampu  menyerap   minyak   hingga   20%   selama   penggorengan 
(dalam proses pembuatan mie) sehingga mie instan memiliki keunggulan rasa 
dibanding mie jenis lain. Namun demikian, mie instan diisyaratkan agar pada 
saat perebusan tidak ada minyak yang terlepas ke dalam air dan hasilnya mie 
harus cukup kompak dan permukaannya tidak lengket (Astawan, 1999).
6. Bahan Pembuat Mie
g. Bahan Utama
Tepung terigu merupakan bahan dasar pembuatan mie. Tepung terigu diperoleh dari biji 
gandum (Triticum vulgare) yang digiling. Keistimewaan terigu di antara serelia  lainnya adalah 
kemampuannya membentuk gluten pada saat terigu dibasahi dengan air. Sifat elastis gluten pada 
adonan mi menyebabkan mie yang dihasilkan tidak mudah putus pada proses pencetakan dan 
pemasakan. Biasanya mutu terigu yang dikehendaki adalah terigu yang memiliki kadar air 14 %, 
kadar protein 8%­12 %, kadar abu 0,25­0,60 %, dan gluten basah 24%­36 % (Made Astawan, 
1999). 
Berdasarkan kandungan proteinnya (gluten), terdapat 3 jenis terigu yang ada di pasaran, 
yaitu sebagai berikut :
a. Terigu hard flour
Terigu jenis ini mempunyai kadar protein 12­13 %. Jenis tepung ini banyak digunakan untuk 
membuat mi dan roti. Contohnya adalah terigu cap cakra kembar.
b. Terigu medium hard flour
Jenis  tepung   ini  mengandung   protein   9,5%­11  %.  Tepung   ini   banyak   digunakan   untuk 
campuran pembuatan mie, roti, dan kue. Contohnya adalah terigu cap segitiga biru.
c. Terigu soft flour
Jenis  terigu   ini  mengandung  protein   7%­8,5  %.   Jenis   tepung   ini   hanya   cocok   untuk 
membuat kue contohnya adalah terigu cap kunci (Suyanti, 2008).
Tepung  terigu  berfungsi membentuk struktur mie karena glutennya dapat membentuk 
struktur tiga dimensi sebagai pembentuk kerangka. Kandungan protein total dalam gandum 7%­
18%,   lebih  kurang  80% penyusun protein  adalah   fraksi  gluten  yang merupakan  pembentuk 
struktur kerangka (Nitasari, 2003).
Pada dasarnya tepung terigu mengandung protein yang merupakan zat gizi yang paling 
penting.   Dalam   sel   protein   terdapat   protein   struktural   dan   metabolik,   protein   struktural 
merupakan bagian integral dari struktur sel dan tidak dapat diekstrasi sehingga menyebabkan 
disintegrasi sel tersebut. Protein metabolik dapat diekstrasi tanpa merusak integrasi struktur sel 
itu sendiri. Dalam molekul protein mengandung unsur C, H, O, dan N (Tati Nurmala, 1980).
h. Bahan Tambahan
ix. Tapioka
Tepung  tapioka adalah pati  yang diperoleh  dari  ekstraksi  ubi  kayu melalui  proses 
pemarutan,   pemerasan,   penyaringan,   pengendapan   pati,   dan   pengeringan.  Proporsi 
penggunaan terigu untuk industri pengolahan mie di Indonesia relatif besar. Oleh sebab itu, 
pemanfaatan tepung tapioka sebagai pensubstitusi (mengurangi penggunaan) terigu dalam 
pembuatan mie diharapkan dapat memberi keuntungan yang cukup besar  (Made Astawan, 
1999). Tepung tapioka bisa digunakan sebagai bahan alternatif agar mie tetap kenyal. Harga 
tepung   tapioka   lebih  murah   dibandingkan   dengan   tepung   terigu.   Selain   sebagai   bahan 
pembuat mie, tepung tapioka dapat digunakan sebagai “dusting”, yang berguna agar mie 
tidak lengket saat dicetak (Yuyun, 2008).
Pati adalah cadangan makanan utama pada tanaman. Senyawa ini campuran dari dua 
polisakarida yaitu amilosa dan amilopektin, amilosa terdiri dari 70­300 unit glukosa yang 
berikatan  membentuk   rantai   lurus.  Kira­kira   20% dari   pati   adalah   amilosa.  Sedangkan 
amilopektin   terdiri   hingga   100.000   unit   yang   berikatan   membentuk   struktur   rantai 
bercabang (Bukkle,1985).
Pengembangan granula pati  dalam air  dingin dapat mencapai 25%­30% dari  berat 
semula.  Pada  keadaan tersebut  granula  pati  tidak larut dalam air  dingin tetapi terbentuk 
suspensi. Dengan makin naiknya suhu suspensi pati dalam air maka pengembangan granula 
semakin  besar.  Mekanisme  pengembangan   tersebut   disebabkan  karena  molekul­molekul 
amilosa   dan   amilopektin   secara   fisik   hanya   dipertahankan   oleh   adanya   ikatan­ikatan 
hidrogen yang lemah. Atom hidrogen dari gugus hidroksil akan tertarik pada muatan negatif 
atom oksigen dari gugus hidroksil yang lain (Muchtadi et.al, 1988). 
x.  Air
Air berfungsi sebagai media reaksi antara gluten dan karbohidrat, melarutkan garam, 
dan membentuk sifat kenyal gluten. Pati dan gluten akan mengembang dengan adanya air. 
Air yang digunakan sebaiknya memiliki pH antara 6–9, hal ini  disebabkan 
absorpsi air semakin meningkat dengan naiknya pH. Makin banyak air 
yang diserap, mi menjadi tidak mudah patah. Jumlah air yang optimum 
membentuk pasta yang baik (Anonim, 2009).
xi.  Garam
Garam  berperan   dalam   memberi   rasa,   memperkuat   tekstur  mie,  meningkatkan 
fleksibilitas  dan  elastisitas  mi  serta  mengikat  air.  Garam dapat  menghambat  aktivitas 
enzim protease dan amilase sehingga pasta tidak bersifat lengket dan tidak mengembang 
secara berlebihan (Winarno, F. G, 1997). 
xii.  Soda Abu
Soda  abu   merupakan   campuran   dari   natrium   karbonat   dan   kalium   karbonat 
(perbandingan  1:1).  Soda   abu  berfungsi   untuk   mempercepat   pengikatan  gluten, 
meningkatkan   elastisitas   dan   fleksibilitas   mie,   meningkatkan   kehalusan   tekstur,   serta 
meningkatkan sifat kenyal (Made Astawan, 1999).
xiii.  Minyak Goreng
Minyak dapat digunakan sebagai medium penggorengan bahan. Dalam penggorengan, 
minyak   berfungsi   sebagai  medium  penghantar   panas,  menambah   rasa   gurih   dan   kalori 
dalam bahan.  Minyak yang  telah   rusak  mengakibatkan  kerusakan  nilai  gizi,   tetapi   juga 
merusak tekstur, flavor dari bahan yang digoreng. Kerusakan minyak selama penggorengan 
akan mempengaruhi mutu dan nilai gizi bahan yang digoreng. Minyak yang rusak akibat 
proses   oksidasi   dan   polimerisasi   akan  menghasilkan   bahan   dengan   rupa   yang   kurang 
menarik dan cita rasa yang tidak enak.  Hasil  oksidasi  lemak dalam bahan pangan tidak 
hanya mengakibatkan   rasa  dan  bau   tidak  enak,   tetapi   juga  dapat  menurunkan nilai  gizi 
karena kerusakan vitamin (karoten  dan  tokoferol) dan asam lemak essensial dalam lemak 
(Ketaren, 1986).
14. Proses Pembuatan Mi Instan
Tahapan  pembuatan  mie   terdiri   dari   tahap  pencampuran   (mixing),   pembentukan   lembaran 
(roll-sheeting),  pembentukan untaian mie     (slitting),  pemotongan dan pelipatan  (cutting and 
folding), pengukusan (steaming), penggorengan (frying), pendinginan (cooling) serta pengemasan 
(packing) (Anonim, 2008).
Tahap pencampuran bertujuan agar hidrasi tepung dengan air berlangsung secara merata dan 
menarik   serat­serat  gluten.   Untuk  mendapatkan   adonan   yang   baik  harus  diperhatikan   jumlah 
penambahan air (28–38%), waktu pengadukan (15­25 menit), dan suhu adonan (24–400C) (Anonim, 
2008).
Proses  roll-pressing/roll-sheeting  (pembentukan   lembaran)   bertujuan   untuk 
menghaluskan seratserat gluten dan membuat lembaran adonan. Pasta yang dipress sebaiknya tidak 
bersuhu rendah yaitu kurang dari 250C, karena pada suhu tersebut menyebabkan lembaran pasta 
pecah-pecah dan kasar. Mutu lembaran pasta yang demikian akan menghasilkan 
mie yang mudah patah. Tebal akhir pasta sekitar 1,2–2 mm. Di akhir proses 
pembentukan lembaran, lembar adonan yang tipis dipotong memanjang selebar 
1–2 mm dengan roll pemotong mie, dan selanjutnya dipotong melintang pada 
panjang tertentu, sehingga dalam keadaan kering menghasilkan berat standar 
(Anonim, 2008).  
Setelah pembentukan  mie  dilakukan  proses  pengukusan.  Pada  proses  ini 
terjadi  gelatinisasi pati  dan  koagulasi  gluten  sehingga  dengan  terjadinya 
dehidrasi air dari gluten akan menyebabkan timbulnya kekenyalan mie. Hal ini 
disebabkan oleh putusnya ikatan hidrogen, sehingga rantai ikatan kompleks pati 
dan gluten lebih rapat. Pada waktu sebelum dikukus, ikatan bersifat lunak dan 
fleksibel, tetapi setelah dikukus menjadi keras dan kuat (Anonim, 2008). 
Pengukusan dengan pemanasan akan mengakibatkan perombakan struktur pati dan penurunan 
integritas granula sehingga terjadi gelatinisasi. Secara alami senyawa pati bersifat tidak larut dalam 
air tetapi menyerap air 15­30%. Dengan peningkatan suhu, ikatan H antara molekul amilosa dan 
molekul  air  cenderung  lepas.  Molekul  air  pada   tingkat  energi   lebih   tinggi  dapat  memperlemah 
struktur pati dan secara bertingkat terjadi hidrolisis molekul pati. Selama mengembang granula pati 
melepaskan amilosa dan beberapa molekul amilopektin yang mempunyai derajat polimerisasi lebih 
kecil dan meninggalkan granula secara difusi (Kerr, 1950).
Pengeringan   adalah   pengurangan   sejumlah   massa   air   dari   suatu   bahan.   Pengeringan 
merupakan  proses  penting  dalam produksi  pertanian  yang  bertujuan  untuk  meningkatkan  nilai 
ekonomi produk, mengawetkan produk selama penyimpanan, memantapkan kualitas seperti flavor, 
nilai nutrisi serta mengurangi volume produk (Matz, 1984).
Berdasarkan proses  pengeringan,  dikenal  dua macam mie  instan.  Pengeringan dengan cara 
penggorengan  menghasilkan  mie   instan   goreng   (instan   fried   noodle),   sedangkan   pengeringan 
dengan udara panas disebut mie instan kering (instan dried noodle).  Mie instan goreng mampu 
menyerap minyak hingga 20% selama penggorengan (dalam proses pembuatan mie) sehingga mie 
instan goreng memiliki keunggulan rasa dibandingkan mie jenis lain. Namun demikian, mie instan 
goreng disyaratkan agar  pada saat  perebusan   tidak  ada minyak yang  terlepas  ke dalam air  dan 
hasilnya mie harus cukup kompak dan permukaan tidak lengket (Made Astawan, 2003).
Setelah  pengukusan,  mie  digoreng dengan minyak  pada suhu 140–1500C 
selama  60-120  detik.  Tujuannya  agar  terjadi  dehidrasi  lebih  sempurna 
sehingga kadar airnya menjadi 3%–5%. Suhu minyak yang tinggi menyebabkan 
air menguap dengan  cepat dan menghasilkan pori-pori halus pada permukaan 
mie,  sehingga  waktu  rehidrasi  dipersingkat.  Teknik  tersebut  biasa  dipakai 
dalam pembuatan mie instan (Anonim, 2008).
Setelah digoreng, mie ditiriskan dengan cepat hingga suhu 400C dengan 
kipas angin yang kuat pada ban berjalan. Proses tersebut bertujuan agar minyak 
memadat  dan  menempel  pada  mie.  Selain  itu  juga  membuat  tekstur  mie 
menjadi  keras.  Pendinginan  harus  dilakukan  sempurna,  karena  jika  uap  air 
berkondensasi akan menyebabkan tumbuhnya jamur (Anonim, 2008). Pada Gambar 
2.1 dapat dilihat bagan proses pembuatan mie instan.
15. Pengawasan Mutu (Quality Control )
Pengawasan mutu adalah kegiatan yang memastikan apakah    kebijaksanaan dalam hal mutu 
(standar) dapat tercermin dalam hasil akhir, dengan kata lain pengawasan mutu merupakan usaha 
untuk mempertahankan mutu dari  bahan yang dihasilkan agar sesuai dengan spesifikasi  produk 
yang  ditetapkan  berdasarkan  kebijaksanaan  pimpinan  perusahaan.  Dalam pengawasan  mutu   ini 
semua  perfomance  barang dicek  menurut   standar  dan semua penyimpangan­penyimpangan dari 
standar dicatat serta dianalisa semua. Semua penemuan­penemuan dalam hal ini digunakan sebagai 
umpan   balik   (feed  back)   untuk   para   pelaksana   sehingga   mereka   dapat   melakukan   tindakan 
perbaikan pada masa yang akan datang (Assauri, 1980).
Agribisnis  menangani   produk   pertanian   yang   diproses   industri   sebelum  memasuki   pasar 
sebagai   produk   industrial.   Proses   industrialnya  berupa   ”conditioning”   atau  pemolesan  maupun 
”processing”   atau   pengolahan.   Dari   produk   primernya   atau   bahan   bakunya,   produk   akhirnya 
merupakan produk yang ditingkatkan mutunya melalui proses ”conditioning” yaitu pembersihan, 
pemilahan,   pengemasan,   atau   produk   ”processing”   yang   berubah   sama   sekali   dari   produk 
primernya. Produk akhir demikianlah yang akan dihadapkan pada konsumen (Sadjad, 2001). Bagan 
tahap­tahap proses pembuatan mie instan dapat dilihat pada gambar 2.1:
                  
                                     
                             
Gambar 2.1 Bagan Proses Pembuatan Mie Instan (James et. al, 1996).
Ditingkat  perusahaan   industri  pengolahan,  mutu  berkaitan  dengan pola  pengelolaan  dalam 
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industri.  Citra mutu produk ditegakkan oleh pimpinan perusahaan dan dijaga oleh seluruh bagian 
atau satuan kerja dalam perusahaan atau industri.  Dalam perusahaan industri pangan yang maju 
pengendalian mutu sama penting  dengan  proses produksi.  Program­program pengendalian mutu 
akan didukung penuh oleh pimpinan puncak perusahaan, karena program itu merupakan penjabaran 
yang   terinci   kebijaksanaan   pimpinan   perusahaan.  Kelemahan   pengendalian  mutu  pada   industri 
pangan dapat berakibat fatal. Keteledoran bukan saja berakibat fatal bagi industri                  yang 
bersangkutan yaitu perusahaan harus ditutup, tetapi kerugian itu juga meluas ke perusahaan sejenis, 
pemerintah, masyarakat umum dan negara (Soekarto, 1990).
Kualitas menurut definisi dari  American Society for Quality Control  adalah keseluruhan ciri 
serta   sifat   dari   suatu   produk   atau   pelayanan   yang   berpengaruh  pada  kemampuannya   untuk 
memuaskan kebutuhan yang dinyatakan atau tersirat (Kotler, 1997).
Pengawasan   biaya   harus   mencakup   kemungkinan   terjadinya   kerugian­kerugian   yang 
disebabkan oleh pemakaian bahan baku yang rusak atau sebagai akibat kegiatan pelayanan yang 
kurang   baik.  Dalam   sistem   produksi,   kegiatan   pengawasan   tidak   dapat   terlepas   dari   kegiatan 
perencanaan agar tujuan yang diharapkan dapat tercapai dan dalam kegiatan ini digunakan metode 
Statistical Quality Control (Kotler, 1997).
Menurut  Feigenbaum  (1992),   prosedur   untuk  mencapai   sasaran  mutu   industri   diistilahkan 
dengan   ”kendali”   mutu   seperti   halnya   prosedur­prosedur   untuk  mencapai  sasaran   biaya   dan 
produksi   masing­masing   diistilahkan   sebagai   ”kendali”   biaya   dan   ”kendali”   produksi.  Pada 
umumnya ada empat langkah dalam kendali tersebut, yaitu :
C. Menetapkan standar. Menentukan standar mutu­biaya, standar mutu prestasi kerja, standar 
mutu­keamanan, dan standar mutu­keterandalan yang diperlukan untuk produksi tersebut.
D.Menilai   kesesuaian.   Membandingkan   kesesuaian   dari   produk   yang   dibuat   atau   jasa   yang 
ditawarkan terhadap standar­standar ini.
E.Bertindak   bila   perlu.   Mengkoreksi   masalah   dan   penyebabnya   melalui   faktor­faktor   yang 
mencakup pemasaran, perancangan, rekayasa, produksi, dan pemeliharaan yang mempengaruhi 
kepuasan pemakai.
F. Merencanakan   perbaikan.  Mengembangkan   suatu   upaya   yang   kontinyu   untuk  memperbaiki 
standar­standar biaya, prestasi, keamanan, dan keterandalan.
Penentuan mutu maupun kendali mutu sebenarnya terjadi pada seluruh daur industrial. Inilah 
sebabnya mengapa kendali mutu yang sebenarnya tidak dapat dicapai dengan berkonsentrasi pada 
pemeriksaan  saja,  atau   rancangan produksi   saja,  atau  pencarian  gangguan  yang mengakibatkan 
penolakan   saja,   atau   pendidikan   operator   saja,   atau   pengendalian   pemasok   saja,   atau   analisis 
statistik   saja,   atau   telah   ketrampilan   saja.   Setiap   unsur­unsur   yang   ada   ini   sama   pentingnya 
(Feigenbaum, 1992).
Aktivitas  kendali  mutu  harus   ada  dalam semua  operasi  utama yaitu,  pemasaran,   rekayasa 
rancangan, produksi, hubungan industrial, pelayanan, dan bidang–bidang pokok yang serupa. Setiap 
upaya perbaikan mutu dan pemeliharaan mutu baik itu perubahan dalam perlengkapan dan tenaga 
kerja, dalam struktur yang saling berhubungan, dalam arus informasi, atau dalam manajemen dan 
pengendalian   fungsi­fungsi   ini   harus  memenuhi   syarat   baik   untuk   kontribusi   terhadap   dirinya 
sendiri maupun kontribusi terhadap keefektifan kendali mutu terpadu (Feigenbaum, 1992).
Kendali   mutu   terpadu   menyertakan   tidak   hanya   aktivitas­aktivitas   kendali   mutu   secara 
mendalam, tapi yang terpenting adalah saling ketergantungan antara aktivitas mutu multi fungsional 
diseluruh   organisasi.  Atau,   dalam   bentuk   definisi   adalah   dampak   diterapkannya   kendali  mutu 
terpadu pada seluruh organisasi menyertakan implementasi  manajerial  dan teknis dari  aktivitas­
aktivitas mutu yang berorientasi kepada pelanggan sebagai suatu tanggung jawab untuk manajemen 
umum dan pelaksanaan garis pokok pemasaran, rekayasa, produksi, hubungan industrial, keuangan, 
dan pelayanan serta fungsi kendali mutu itu sendiri (Feigenbaum, 1992).
Suatu   kemampuan   kendali   mutu   terpadu   yang   ampuh   adalah   salah   satu   keuntungan 
kerekayasaan dan manajerial utama bagi sebuah perusahaan masa kini, yang menyediakan sebuah 
sendi utama bagi kelangsungan hidup ekonomi. Pelembagaan kendali mutu terpadu sangat penting 
dalam memperluas dan memperdalam pekerjaan dan konsep kendali mutu dalam sebuah perusahaan 
modern.   Ini  kemungkinan apa  yang disebut  manajemen mutu  terpadu  dapat  mencakup seluruh 
ruang lingkup ”daur kehidupan” produk dan pelayanan mulai dari  pembentukan konsep produk 
hingga ke produksi dan pelayanan kepada pelanggan (Feigenbaum, 1992). 
ISO 9000 adalah kumpulan standar untuk sistem manajemen mutu (SMM). Sebuah perusahaan 
atau organisasi yang telah diaudit dan disertifikasi sebagai perusahaan yang memenuhi syarat­syarat 
dalam   ISO   9001   berhak   mencantumkan   label   "ISO   9001   Certified"   atau   "ISO   9001 
Registered".Sertifikasi terhadap salah satu ISO 9000 standar tidak menjamin kualitas dari barang 
dan jasa yang dihasilkan.  Sertifikasi hanya menyatakan bahwa bisnis proses yang berkualitas dan 
konsisten dilaksanakan di perusahaan atau organisasi tersebut. Walaupan standar­standar ini pada 
mulanya   untuk  pabrik­pabrik,   saat   ini  mereka   telah  diaplikasikan   ke  berbagai   perusahaan   dan 
organisasi, termasuk perguruan tinggi dan universitas (Anonim, 2008).
ISO 9000 mencakup standar­standar di bawah ini :
B. ISO 9000:2005 ­ Quality Management Systems ­ Fundamentals and Vocabulary: mencakup 
dasar­dasar sistem manajemen kualitas dan daftar bahasa dan istilah dalam kumpulan ISO 9000.
C. ISO 9001:2000 ­ Quality Management Systems ­ Requirements: ditujukan untuk digunakan 
di   organisasi   manapun   yang   merancang,   membangun,   memproduksi,   memasang   dan/atau 
melayani produk apapun atau memberikan bentuk jasa apapun. Standar ini memberikan daftar 
persyaratan yang harus dipenuhi oleh sebuah organisasi apabila mereka hendak memperoleh 
kepuasan   pelanggan   sebagai   hasil   dari   barang   dan   jasa   yang   secara   konsisten  memenuhi 
permintaan   pelanggan   tersebut.   Implementasi   standar   ini   adalah   satu­satunya   yang   bisa 
diberikan sertifikasi oleh pihak ketiga. 
D. ISO 9004:2000 ­ Quality Management Systems ­ Guidelines for Performance Improvements: 
mencakup   perihal   perbaikan   sistem   yang   terus­menerus.  Bagian   ini  memberikan  masukan 
tentang  apa  yang bisa  dilakukan  untuk  mengembangkan   sistem yang   telah   terbentuk   lama. 
Standar   ini   tidaklah   ditujukan   sebagai   panduan   untuk   implementasi,   hanya   memberikan 
masukan saja (Anonim, 2008).
ISO mencatat "Perhatian terhadap sertifikasi sering kali menutupi fakta bahwa terdapat banyak 
sekali bagian dalam kumpulan standar ISO 9000. Suatu organisasi akan meraup keuntungan penuh 
ketika standar­standar baru diintegrasikan dengan standar­standar yang lain sehingga seluruh bagian 
ISO 9000 dapat diimplementasikan". Sebagai catatan, ISO 9001, ISO 9002 dan ISO 9003 telah 
diintegrasikan  menjadi   ISO   9001.  Kebanyakan,   sebuah   organisasi   yang  mengumumkan   bahwa 
dirinya "ISO 9000 Registered" biasanya merujuk pada ISO 9001 (Anonim, 2008).
Di   Indonesia,  yang  mengeluarkan   sertifikat  halal   adalah  Majelis  Ulama  Indonesia   (MUI), 
peranan Lembaga Pengkajian Pangan Obat­obatan dan Kosmetika (LPPOM­MUI) adalah sebagai 
tenaga profesional yang membantu memberikan pertimbangan teknologi/pengetahuan teknis kepada 
MUI   dan   membantu   masyarakatdalam   memproduksi   makanan   yang   halal   serta   memperoleh 
sertifikat   sshalal.   Proses   pengurusan   sertifikat   halal   diajukan  melalui   LPPOM­MUI   dan   akan 
diperiksa kelengkapan berkasnya terlebih dahulu. Bila berkas lengkap, selanjutnya diadakan audit 
lapangan. Apabila audit lapangan dan berkas sinkron dan tidak ditemukan hal­hal yang meragukan, 
maka proses penetapan sertifikat  halal  dilakukan oleh komisi  fatwa MUI. Ada  tiga jenis  usaha 
pengolahan pangan yang menjadi sasaran utama bagi sertifikasi halal, yaitu :
1.  Restoran/rumah  makan,   setiap   restoran/rumah  makan   seyogyanya  memiliki   sertifikat   halal 
sebagai   jaminan keamanan batin  bagi  konsumen.  Yang disertifikasi  adalah  bahan baku dan 
proses yang terjadi selama pembuatan makanan, penyajian dan peralatan yang digunakan.
2.  Rumah potong hewan (RPH), daging yang tidak disembelih dengan benar secara syar’i maupun 
niat hukumnya jatuh menjadi bangkai dan haram untuk dimakan. Penyembelihan yang benar 
mewajibkan terputusnya nadi (vena/arteri), saluran makanan (kerongkongan), dan saluran udara 
(tenggorokan). Selain proses pemotongan, juga pemotongnya harus disertifikasi.
3.  Makanan dalam kemasan, adalah makanan yang didistribusikan baik siap olah maupun siap saji 
dalam kemasan plastik (polyprophylene, polyethylene, polyethylene treftalat, retort pouch, gelas 
plastik), kaleng,  kertas (tetra pack,  dsb).  Selain perusahaannya mendapatkan sertifikat halal, 
juga diperlukan izin pencantuman label halal dari Badan POM (Pengawasan Obat Makanan dan 
Kosmetika) (Anonim, 2008).
   Pencantuman label halal tidak boleh dilakukan sendiri  tanpa sertifikasi dan izin. Industri 
milik  pengusaha  muslim   belum   tentu  menghasilkan   produk   yang   halal.   Pak   haji   belum   tentu 
memproduksi makanan halal. Sebagai payung hukum, masalah sertifikasi dan pencantuman label 
halal diatur dalam :
1. UU no 7/1996 tentang Pangan,
2. UU no8/99 tentang Perlindungan Konsumen, hukumannya max. 5 th kurungan atau denda max. 
2 milyar,
3. UU no 23/92 tentang Kesehatan,
4. PP no 28/2004, tentang Pencantuman Label Pangan.
   Perusahaan tidak bisa main­main dalam pencantuman label halal,  press­release haramnya 
sebuah produk pangan dapat menyebabkan kebangkrutan industri, contohnya Ajinomoto (sekarang 
sudah   halal),   Hoka­hoka  Bento   (terlambat  memperpanjang   sertifikasi).   Sertifikasi   halal   dapat 
dicabut sewaktu­waktu oleh LPPOM­MUI apabila terjadi pelanggaran misalnya, pergantian bahan 
baku,  ditemukan ketidaksesuaian antara proses yang disertifikasi  dan prakteknya,  dan penipuan 
(Anonim, 2008).
BAB III 
TATA LAKSANA PELAKSANAAN
G. Waktu dan Tempat Kegiatan Magang
Kegiatan magang ini dilaksanakan di PT. Indofood Sukses Makmur Tbk 
Jl.  Tambak Aji II  No. 08 PO BOX 1271 Semarang Jawa Tengah. Kegiatan 
magang ini dilaksanakan mulai tanggal 4 Mei 2009 Sampai dengan tanggal 21 
Mei 2009. 
H. Metode Pelaksanaan 
Kegiatan   magang   dilaksanakan   dengan   metode   terjun   langsung   ke 
lapangan   dalam   kegiatan­kegiatan   pengawasan  mutu   sesuai   dengan   aspek 
tujuan. 
I. Teknik Pengumpulan Data 
G. Wawancara  
Wawancana dilaksanakan  untuk  menggali   informasi   tentang  perusahaan 
dan topik yang berkaitan dengan kendali mutu (Quality Control)  dengan 
menanyakan langsung kepada pihak­pihak yang terkait. 
H. Observasi 
Mengadakan   pengamatan   langsung   dari   lokasi  magang   terutama   yang 
berkaitan dengan aspek kendali mutu (Quality Control) yang diterapkan di 
PT. Indofood Sukses Makmur Tbk Semarang, Jawa Tengah. 
3. Pencatatan 
Mencatat  data   sekunder  dari   sumber­sumber  yang  dapat  dipertanggung 
jawabkan dan mendukung kegiatan magang.  Jenis  data  sekunder  antara 
lain data mengenai kondisi umum Perusahaan Indofood Sukses Makmur 
Tbk,   sejarah berdirinya perusahaan,   struktur  organisasi  perusahaan,  dan 
data lainnya yang berkaitan dengan tujuan magang. 
4. Studi Pustaka
Dilakukan untuk mencari informasi atau referensi yang diperlukan guna melengkapi data. 
J. Aspek Yang Dipelajari 
9. Aspek Umum 
Aspek   umum   yang   akan   dikaji   meliputi   sejarah   perusahaan,   struktur   organisasi   dan 
tugasnya, kondisi umum, serta perkembangan PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. 
10. Aspek Khusus
Aspek yang dikaji secara khusus yaitu pengawasan mutu (Quality Control) mie instan yang 
diterapkan di PT. Indofood Sukses Makmur Tbk Semarang Jawa Tengah. 
BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN
K. Keadaan Umum Perusahaan
12. Sejarah dan Status Instansi
PT.  Indofood  Sukses   Makmur   semula   berdiri   dengan   nama 
PT. Sanmaru Food Manufacturing Co. Ltd yang secara yuridis berdiri pada 
tanggal 27 April 1970. Pabrik pertama kali berdiri di Jakarta, sedangkan 
PT. Sanmaru Food Manufacturing Co. Ltd Cabang Semarang berdiri pada 
tanggal 31 Oktober 1987 yang diresmikan oleh Menteri Perindustrian Ir. 
Hartarto dan Menteri Tenaga Kerja Soedomo. Pada tangal 1 Maret 1994 
PT. Sanmaru  Food Manufacturing  Co. Ltd bersama dengan perusahaan­
perusahaan lainnya bergabung menjadi satu perusahaan dengan nama  PT. 
Indofood   Sukses  Makmur.  PT.  Indofood  Sukses  Makmur   Tbk.   Divisi 
Noodle  Cabang   Semarang   merupakan   salah   satu   cabang   dari   Group 
Indofood  Divisi  Noodle.   Cabang­cabang   lainnya   berada   di   Medan, 
Pekanbaru, Palembang, Lampung, Jakarta, Tangerang, Cibitung, Bandung, 
Surabaya, Pontianak, Banjarmasin, Makasar dan Manado. Selain di dalam 
negeri,  Divisi  Noodle  juga memiliki  pabrik di  Filipina,  China,  Nigeria, 
Saudi Arabia, Siria dan Malaysia. 
13. Lokasi Pabrik
PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Divisi Noodle Cabang Semarang 
terletak  di   Jl.  Tambak Aji  2  No.  8  Kelurahan Tambak Aji,  Kecamatan 
Ngaliyan,  Semarang.  Lokasi  PT.   Indofood Sukses  Makmur  Tbk.  Divisi 
Noodle  Cabang   Semarang  terletak  di  dalam suatu  kawasan  industri  di 
Semarang bagian Barat berdekatan dengan jalan utara Semarang ­ Jakarta, 
sehingga mempermudah proses pendistribusian dan pengangkutan bahan 
baku dan produk jadi. Batas wilayah PT.  Indofood  Sukses Makmur Tbk. 
Divisi Noodle Cabang Semarang adalah sebagai berikut :
Sebelah Barat : PT. Apollo 
Sebelah Timur : PT. Guna Mekar Industri
Sebelah Utara : PT. Lautan Luas
Sebelah Selatan : PT. Woi
Lokasi pabrik tidak berada di dekat tepi jalan dan jarak menuju pabrik sekitar 1 km dari 
tepi jalan. Hal ini tidak mempengaruhi proses  pendistribusian  dan proses transportasi karena 
lokasi pabrik mudah dijangkau. Lokasi pabrik jauh dari rumah pemukiman warga karena area 
tersebut merupakan area kawasan industri. Luas bangunan pabrik adalah 19.695 m2,  sedangkan 
luas tanah adalah 33.015 m2.
14. Keadaan Alam
PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Divisi Noodle Cabang Semarang  terletak  di dalam 
suatu kawasan industri di Semarang bagian Barat berdekatan dengan jalan utara Semarang ­ 
Jakarta. Semula kawasan Tambak Aji merupakan perbukitan yang kemudian diratakan untuk 
dijadikan kawasan industri. 
15. Visi dan Misi Perusahaan
16. Visi
Menjadi   penyedia   utama  makanan   consumer   produk   bermerek   terkemuka   bagi   jutaan 
konsumen Indonesia dan juga diberbagai penjuru dunia.
17. Misi
5. Mengembangkan jaringan distribusi di seluruh Indonesia.
6. Menghasilkan produk yang memberikan nilai tambah bagi para konsumennya.
7. Meraih pertumbuhan melalui manajemen yang handal.
8. Menjalankan   praktek   bisnis   yang   sehat   tanpa   harus   mengabaikan   kebutuhan 
konsumen dan lingkungan.
R. Manajemen Perusahaan
19. Struktur dan Sistem Organisasi
PT.  Indofood  Sukses  Makmur   Tbk.  Divisi  Noodle  Cabang   Semarang   dipimpin   oleh 
seorang  General  Manager  (GM)  yang  memiliki   tugas   pokok  memimpin   dan  mengarahkan 
seluruh  kegiatan  perusahaan  untuk  mencapai  performance  yang   tinggi  dalam menghasilkan 
produk­produk   yang   berkualitas   tinggi   dengan   jaminan   sistem   yang   selalu   dijaga   dan 
dilaksanakan dengan konsisten.
General  Manager membawahi enam departemen yang saling terkait satu sama lainnya, 
yaitu :
a. Departemen Purchasing
Departemen  Purchasing  dipimpin   oleh  Purchasing   officer  yang   dibantu   staff­staffnya 
bertugas   melakukan   pengadaan   barang­barang   yang   dibutuhkan   oleh   masing­masing 
departemen.
b. Departemen Finance dan Accounting ( FA )
Departemen  FA dipimpin  oleh   seorang  Finance  dan  Accounting  Manager   (FAM) yang 
mempunyai tugas antara lain : 
5. Merencanakan dan mengendalikan semua kegiatan keuangan.
6. Menyajikan   laporan   dan   analisa   keuangan   untuk  mendukung   kegiatan   operasional 
perusahaan.
c. Departemen Personalia
Departemen  Personalia  dipimpin  oleh   seorang  Branch  Personnel  Manager   (BPM)  yang 
mempunyai   tugas   merencanakan,   mengkoordinir,   mengarahkan   dan   mengen­dalikan 
kegiatan   kepersonaliaan   yang  meliputi   hubungan   industrial,   administrasi,   kepegawaian, 
jaminan sosial dan pelayanan umum untuk mendukung pencapaian sasaran perusahaan.
d. Departemen Marketing
Departemen Marketing  dipimpin oleh Area  Sales and Promotion Manager (ASPM) yang 
mempunyai tugas pokok merencanakan dan mengkoordinir strategi kegiatan promosi dan 
penjualan terhadap semua produk yang dihasilkan.
e. Departemen Procces Development and Quality Control
Departemen   PDQC   dipimpin   oleh  Branch   Procces  Development   and   Quality   Control  
Manager  (BPDQCM)   yang  mempunyai   tugas  mengendalikan  mutu   (Incoming  Quality  
Control, Procces Quality Control, Outgoing Quality Control) dan Market Audit. 
f. Departemen Manufacturing
Departemen  Manufacturing  dipimpin   oleh  Factory   Manager  yang   mempunyai   tugas 
merencanakan,  mengkoordinir,  mengarahkan  dan  mengendalikan  kegiatan  manucfaturing 
yang meliputi :
1) Production Planning and Inventory Control (PPIC)
Production   Planning   and   Inventory   Control  dipimpin   oleh   PPIC   Supervisor   yang 
bertugas merencanakan jadwal produksi berdasarkan  Corfimed Weekly Order  (CWO) 
yang   diterima   dan  mengendalikan   tingkat   ketersediaan  Raw  Material   dan  Finished 
Goods sehingga standar Buffer Stock tetap terjangkau.
2) Production 
Production  dipimpin oleh  Production Coordinator  yang membawahi  tiga  Production 
Shift   Supervisor  yang   bertugas   merencanakan,   mengkoordinir   dang  mengendalikan 
aktifitas produksi sesuai standar yang telah ditetapkan serta menjaga kelancaran proses 
produksi dengan tetap meminimalkan pembocoran RM dan  Utility  secara efektif dan 
efisien.
3) Ware House
Ware House  dipimpin  oleh  Ware House  Raw Material  Supervisor  dan  Ware House 
Finished   Goods   Supervisor  yang   bertugas   merencanakan,   mengkoordinir   dan 
mengendalikan kegiatan pergudangan sehingga tercapai keakurasian jumlah, keutuhan 
dan keamanan barang.
4) Technical
Technical  dipimpin   oleh  Technical   Supervisor  yang   bertugas  merencanakan, 
mengkoordinasi,  dan mengendalikan kegiatan di bagian teknik baik dalam perawatan 
maupun   perbaikan   mesin   sehingga   dapat   menjamin   kelancaran   operasional   mesin 
produksi beserta sarana penunjangnya. 
20. Hak dan Kewajiban Karyawan
PT.  Indofood  Sukses Makmur Tbk. Divisi  Noodle  Cabang Semarang telah menetapkan 
hak dan kewajiban yang saling berkaitan satu sama lainnya artinya antara perusahaan dengan 
karyawan pabrik ataupun karyawan kantor   sama­sama mendapat  keuntungan,  dan   tidak ada 
pihak yang dirugikan. Hak­hak dan kewajiban yang telah diatur oleh pihak perusahaan yaitu;
E. Hak Karyawan
6. Gaji sesuai UMK (Upah Minimum Kota/Kabupaten)
7. Seragam dan perlengkapan kerja
8. Kenaikan gaji tahunan
9. Tunjangan hari raya keagamaan
10. Program keluarga berencana
11. Jaminan sosial tenaga kerja
12. Jaminan kesehatan
13. Bantuan kelahiran
14. Kompensasi kerja (melalui jamsostek dan perusahaan sesuai batas claim di Jamsostek).
15. Kompensasi kecelakaan di luar jam kerja pada saat berangkat dan pulang kerja (melalui 
Jamsostek dan perusahaan sesuai batas claim di Jamsostek).
16. Jaminan makan 
17. Subsidi transportasi
18. Bantuan duka cita
19. Bantuan suka cita
20. Tunjangan hari tua
21. Beasiswa anak pekerja
22. Tempat ibadah
23. Sarana olah raga
24. Penghargaan masa bakti pekerja (5 thn, 10 thn, 15 thn, dst).
Y. Kewajiban Karyawan
1) Mematuhi peraturan dalam perusahaan
2) Melaksanakan dan tunduk pada perjanjian kerja yang disepakati
3) Mengindahkan dan menaati perintah atasannya serta melaksanakan tugas yang 
diberikan dengan penuh rasa tanggung jawab
4) Menjunjung   tinggi   nama  baik  perusahaan   serta  memegang   kerahasiaan   akan 
segala sesuatu yang diketahuinya dan melaksanakan tugas pekerjaannya
5) Datang tepat waktu dan tidak terlambat
6) Mengisi daftar hadir/presentasi
7) Mengindahkan dan menaati semua ketentuan­ketentuan peraturan hokum positif 
dan peraturan perusahaan
8) Memelihara   dan  menjaga   sebaik­baiknya   semua   peralatan   dan   perlengkapan 
kerja yang dipercayakan kepada pekerja
9) Memberi laporan jika terjadi perubahan status diri dan keluarga serta alamatnya
10) Memberikan kepada pihak perusahaan dalam hal tidak dapat melaksanakan tugas 
pekerjaan
11) Mengikuti kursus pelatihan internal atas izin perusahaan yang diselenggarakan 
oleh konsultan profesional seperti, seminar, implementasi system, manajemen modern 
dan sebagainya.
21. Ketenagakerjaan
Proses  produksi   tidak  akan berjalan   lancar   tanpa  adanya campur   tangan sumber  daya 
manusia walaupun tersedianya sumber daya alam dan peralatan kerja. Untuk itu dengan adanya 
tenaga kerja dalam perusahaan sangat berpengaruh terhadap kesuksesan perusahaan. Perekrutan 
karyawan  tidak dilakukan setiap hari  melainkan pada saat  perusahaan membutuhkan  tenaga 
kerja. Syarat penerimaan tenaga kerja minimal tamat SLTA/sederajat  usia minimal 18 tahun. 
Sedangkan  untuk  karyawan kantor   syarat  penerimaan karyawan disesuaikan  dengan  jabatan 
yang diduduki, sehat jasmani maupun rohani, lulus test tertulis dan wawancara serta memiliki 
etos kerja yang tinggi dan bertanggung jawab. Dan karyawan yang telah dinyatakan diterima 
harus menandatangani ikatan kerja sebagai karyawan yang dikontrak terlebih dahulu selama 6 
bulan. Perbandingan jumlah karyawan laki­laki ±  49,48% dan perempuan ±  50,16%. Jumlah 
karyawan di  PT.  Indofood  Sukses Makmur Tbk.  Divisi  Noodle  Cabang Semarang sebanyak 
sebanyak 871 orang (update 24 Februari 2009) yang terdiri dari karyawan kantor dan karyawan 
pabrik.   Jumlah   karyawan  masih   dapat   berubah   sesuai   dengan   penerimaan   karyawan   baru. 
Jumlah karyawan di bagian produksi mencapai prosentase tertinggi yaitu ± 64,68% dari seluruh 
karyawan yang ada. Jam kerja karyawan minimal 40 jam per minggu dan selebihnya dihitung 
sebagai   jam lembur.  Hal   tersebut  sesuai  dengan peraturan  pemerintah.  Namun,  khusus  hari 
Sabtu jam kerja karyawan lebih pendek atau dihitung setengah hari dan hari Minggu karyawan 
diberi libur. Tetapi pada hari Minggu tersebut, ada beberapa karyawan yang diharuskan masuk 
yaitu untuk melakukan kegiatan sanitasi peralatan. 
Untuk karyawan kantor mempunyai jam kerja sebagai berikut :
9. Senin  ­ Jumat 08.00 ­16.00 dengan istirahat satu jam  dari jam 12.00 ­ 13.00, sedangkan 
pada hari Sabtu 08.00 ­ 13.00 tanpa waktu istirahat.
Sedangkan untuk karyawan pabrik mempunyai jam kerja :
10. Hari Senin ­ Jumat
 Shift I : 07.00 ­ 14.30
 Shift II : 14.30 ­ 22.00
 Shift III : 22.00 ­ 07.00
11. Hari Sabtu
 Shift I : 07.00 ­ 12.00 tanpa waktu istirahat.
 Shift II : 12.00 ­ 17.00 tanpa waktu istirahat.
 Shift III : libur.
Karyawan yang tidak mematuhi peraturan atau melakukan pelanggaran yang merugikan 
pihak perusahaan harus bertanggung jawab atas apa yang dilakukan. Hal ini  dilakukan agar 
kejadian yang merugikan perusahaan tidak terulang kembali dan karyawan lebih bertanggung 
jawab atas pekerjaannya. Jenis sangsi yang diberikan karyawan atas tindakan yang indisipliner 
yaitu :
16. Lisan dilakukan oleh atasan bersifat umum dan ringan.
17. Surat peringatan 1 ­ 3 tergantung pelanggaran yang dilakukan, surat peringatan 
ini dilakukan oleh personalia atas permintaan atasan atas pelanggaran yang bersifat khusus.
18. Skorsing.
19. PHK.
22. Kesejahteraan Karyawan
Pihak perusahaan disamping memperkerjakan karyawannya juga sangat memperhatikan 
kesejahteraan   karyawan   yaitu   dengan   dengan   cara  memperhatikan   kesehatan   karyawannya. 
Pemeriksaan kesehatan pada karyawan dilakukan secara berkala yaitu setiap dua tahun sekali, 
sedangkan  karyawan yang  telah  berumur  diatas  40  tahun dilakukan pemeriksaan  kesehatan 
setiap satu tahun sekali.
23. Peningkatan SDM Tenaga Kerja
Peningkatan SDM terus dilakukan perusahaan dengan cara melakukan  pelatihan  sesuai 
dengan   kebutuhan   dan   kinerja   serta   dilaksanakan   pengembangan   karyawan   disesuaikan 
pengembangan organisasi dan prestasi.  Peningkatan SDM ini dilakukan agar karyawan yang 
berkecimpung/bekerja   pada   perusahaan   mempunyai   wawasan   yang   luas   dan   berkembang 
sehingga diharapkan dapat memberikan inovasi baru pada perusahaan untuk kedepannya.
X. Aspek­aspek Quality Control 
1. Pengendalian Bahan Baku (Raw Material)
Bahan baku dengan sifat dan jenis yang berbeda memerlukan pengendalian yang berbeda 
pula, pengendalian bahan baku meliputi :
25. Tepung terigu
Salah satu bahan baku yang digunakan untuk pembuatan mie instan adalah tepung 
terigu.  Tepung terigu yang digunakan untuk pembuatan mie instan   diproduksi oleh PT. 
Bogasari   Flour  Mills.   Terigu   yang   digunakan   untuk  membuat  mie   adalah   terigu   yang 
memiliki kadar protein tinggi, hal ini bertujuan agar mie yang dihasilkan kualitasnya baik. 
Syarat mutu tepung terigu sesuai SNI   dapat di lihat pada tabel 4.1. Pengendalian kualitas 
terigu meliputi analisa fisik dan kimia. Analisa fisik meliputi, kebersihan zak, jahitan tidak 
terbuka/bekas dibuka, tidak basah, tidak tercemar barang lain, kode produksi, label, berat 25 
kg ±  0,1125 kg. Analisa fisik di lakukan tiap kedatangan. Secara organoleptik diamati bau, 
warna, bentuk powder. Untuk analisa kimia pengendalian mutunya meliputi, kadar air, kadar 
gluten, kadar abu. Monitoring analisa kimia dilakukan 3 bulan sekali. 
Tabel 4.1 Syarat Mutu Tepung Terigu Berdasarkan SNI 01­3751­1995
No. Kriteria mutu Satuan
Persyaratan
Jenis A Jenis B Jenis C
1.
1.1
1.2
1.3
1.4
2
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.
10.
11.
11.1
11.2
11.3
11.4
12
13
13.1
13.2
13.3
Keadaan 
Bentuk 
Bau 
Rasa 
Warna
Benda asing
Serangga
Jenis pati lain
Kehalusan (lolos 
ayakan 100 mesh)
Air
Abu
Protein (Nx5,7)
Serat kasar
Keasaman (dihitung 
sebagai asam laktat
Cemaran logam
Timbal(Pb)
Tembaga(Cu)
Seng (Zn)
Raksa(Hg)
Cemaran arsen
Cemaran mikroba
Angka lempeng total 
E. colli
Kapang
­
­
­
­
­
­
­
­
% b/b
% b/b
% b/b
% b/b
% b/b
g/kg
g/kg
g/kg
g/kg
g/kg
koloni/kg
APM/g
Koloni/g
Serbuk halus
Normal
Normal
Normal
Tidak boleh ada 
Tidak boleh ada
Tidak boleh ada
Min 95
Mak 14
Maks 06
Maks 12
Maks 0,4
Maks 0,4
Maks 0,1
Maks 0,1
Maks 40,0
Maks 0,05
Maks 0,5
106
10
104
Serbuk halus
Normal
Normal
Normal
Tidak boleh ada
Tidak boleh ada
Tidak boleh ada
Min 95
Mak 14
Maks 06
10­11
maks 0,4
maks 0,4
Maks 0,1
Maks 0,1
Maks 40,0
Maks 0,05
Maks 0,5
106
10
104
Serbuk halus
Normal
Normal
Normal
Tidak boleh ada
Tidak boleh ada
Tidak boleh ada
Min 95
Mak 14
Maks 06
8­9
maks 0,4
maks 0,4
Maks 0,1
Maks 0,1
Maks 40,0
Maks 0,05
Maks 0,5
106
10
104
Sumber : Dewan Standarisasi Nasional, 1995
26. Tepung tapioka
Tepung   tapioka   merupakan   bahan   tambahan   yang   digunakan   sebagai   pensubtitusi 
terigu.  Standar   tepung tapioka dapat  di   lihat  pada table  4.2.  Persyaratan Standar  Kualitas 
Tepung Tapioka meliputi tingkat keputihan (BaSO4 = 100), kekentalan (“Engler), kadar air, 
tingkat kehalusan, serat dan kotoran. Dengan tingkat kualitas AAA(terbaik), AA (baik), A 
(sedang).   Monitoring dilakukan 3 bulan sekali.
Tabel 4.2 Persyaratan Standar Kualitas Tepung Tapioka 
Sumber : Departemen Perindustrian Jakarta, 1976 dalam Radiyati, 1990.
Tabel 4.3 Syarat mutu tepung tapioka berdasarkan SNI 01­2905­1992
No. Kriteria Mutu Satuan Persyaratan
1 Warna  Putih (khas tepung tapioka)
2 Bentuk  Serbuk 
3 Bau  Normal 
4 Benda asing Tidak ada 
5 Kadar Air % 17,5
6 Kadar lemak dan 
kotoran maksimum 
% 0,7
Sumber : Dewan Standarisasi Nasional 1992 dalam Suprapti, 2008.
27. Minyak goreng.
Minyak goreng dari suplier sebelum di terima oleh perusahaan dilakukan uji kimia dan 
uji organoleptik. Apabila sudah memenuhi standar mutu maka minyak goreng bisa di terima. 
Minyak   goreng   yang   digunakan  untuk   pembuatan  mie   instan   diproduksi   oleh  PT.  Salim 
Nomas Pratama. Yang perlu diperhatikan dalam pengawasan minyak goreng adalah pada saat 
kedatangan   dengan  memeriksa   segel   truk   pengangkut  minyak   goreng   yang   datang   pada 
bagian atas belakang yang berupa kunci dan kabel dengan tanda cek kuning berarti dalam 
pengecekan   dan   tanda   cek   hijau   yang   berarti   layak   digunakan.   Pemeriksaan   yang   lain 
dilakukan selama proses berlangsung, dengan mengambil sampel dari tangki penyimpanan. 
Sampel minyak goreng yang diambil dianalisa kimia meliputi kadar Free Fatty Acid (FFA),  
POV  (Peroksida Oksid Volume). Standar FFA tiap kedatangan 0,075 % sedangkan Standar 
FFA untuk proses tidak lebih dari 0,25%. Secara organoleptik uji yang di lakukan meliputi 
cairan  kuning  berbau  normal  dan   tidak   tercemar.  Monitoring  di   lakukan  tiap  kedatangan 
minyak goreng. 
28. Garam dapur
Garam dapur yang digunakan untuk pembuatan mie instan diproduksi oleh PT. Niaga 
Garam Cemerlang. Analisa  pengendalian mutu garam dapur meliputi warna, bentuk kemasan 
tidak rusak, utuh, tidak tercemar, ada label, analisa kadar iod, kadar air, kemurnian dan kadar 
kotoran. Standar garam yang di terima warna putih dan bentuk kristal. Monitoring dilakukan 
tiap barang datang.
29. Zat pewarna
Zat pewarna yang digunakan adalah tartazine Cl 19140. Zat pewarna yang digunakan 
untuk pembuatan mie instan diproduksi oleh PT. Halim Sakti. Analisa pengendalian kualitas 
zat pewarna meliputi intensitas warna dan bentuk. Standar mutu zat pewarna yang diterima 
yaitu warna kuning dan bentuk powder. Monitoring dilakukan  tiap barang datang. 
30. Bumbu dan minyak bumbu
Bumbu dan minyak bumbu yang di gunakan untuk pembuatan mie instan diproduksi 
oleh PT. Indofood Sukses Makmur Cabang Devisi Seasoning. Pemeriksaan yang dilakukan 
terhadap   bumbu,  minyak   bumbu   dan   cabe   serta   standar  mutunya   adalah   kemasan   tidak 
berlobang, berat bersih/pcs (gram) bumbu, minyak bumbu, cabe standarnya (5,03; 5,75; 0,30), 
berat kotor / bungkus (pcs) 5,70 ± 0,5 pcs, jumlah isi / karton standarnya 2000 ± 10 pcs, umur, 
warna, bau, dan rasa, penampakan, bebas dari benda asing, kadar air bumbu standarnya 18­25, 
kadar   air  minyak  bumbu  0,25   dan   cabe   kadar   airnya  56­70.    Pemeriksaan  dilakukan   di 
laboratorium  Quality  Control  tiap kedatangan barang.  Hasil  pemeriksaan hanya berlaku 1 
bulan, apabila bumbu tersebut sampai satu bulan belum dipakai, maka dilakukan pemeriksaan 
lagi sebelum barang tersebut dipakai.
31. Air
Sumber air yang digunakan untuk proses produksi berasal dari air bor. Pengendalian air 
bor meliputi analisa pH, kesadahan dan total padatan. Analisa­analisa ini dilakukan secara 
rutin  per  hari.  Sedangkan  analisa   logam berat   dilakukan  monitoring  per   triwulan   sekali. 
Sedangkan untuk analisa organoleptik meliputi warna, rasa, bau dan tidak terdapat cemaran 
monitoring di lakukan tiap kedatangan barang. 
32. Etiket dan karton
Etiket  dan  karton  yang digunakan untuk pembuatan mie   instan diproduksi  oleh  PT. 
Surya Rengo Container. Pengendalian bahan baku etiket dan karton meliputi pengendalian 
saat bahan datang (incoming QC) dan pengendalian selama penyimpanan. Pengendalian etiket 
dilakukan dengan kontrol berat roll standarnya 12,86­13,86 kg, ketebalan standarnya 35 ± 2, 
gulungan rapat, kondisi etiket standarnya tidak misprin, dimensi standar (berat 13,25­14,25, 
panjang   170mm,   lebar   280mm),   standar   warna   tajam   dan   fokus.   Sedangkan   untuk 
pengendalian karton meliputi, standar  standar warna tajam dan fokus, kekokohan dan dimensi 
standar   (panjang  335,   lebar  195,   tinggi  240).  Untuk  kekokohan  dimensi  pengendaliannya 
dilakukan dengan cara diberi  beban 70 Kg selama 5 menit   jika  tidak roboh bisa dipakai, 
lipatan menutup rapat,  serta  pemeriksaan kode  lot.  Monitoring dilakukan  tiap kedatangan 
etiket dan karton. 
2. Pengendalian Proses Produksi Mie Instan
Pengendalian proses produksi bertujuan untuk melakukan  pengembangan­pengembangan 
dan perbaikan­perbaikan sehingga menghasilkan output  yang lebih baik. Pengendalian dilakukan 
mulai dari bahan baku, barang setengah jadi dan barang jadi. Tahap­tahap diagram alir kualitatif 
proses produksi mie instan yang dilakukan oleh PT. Indofood Sukses Makmur Tbk dapat dilihat 
pada gambar 4.1 dan tahap­tahap diagram kuantitatif proses produksi mie instan yang dilakukan 
oleh PT. Indofood Sukses Makmur Tbk dapat dilihat pada Gambar 4.2.
Sorting
(11­15 menit)
Mixing 
(11­15 menit)
Roll­sheeting & slitting
Steaming 
(suhu 90­1000C, tekanan 0,25­0,4 kg/m2 
waktu 70­73 detik)
Cutting & folding
Laruta
n alkali
Terigu
Colling (suhu < 320C 
waktu 318­322 detik)
Packing
Bumbu, Minyak
Bumbu, Etiket,
Karton
Mie Instan
Frying (suhu 100­1500C 
Waktu 70­77 detik)
